Uji Kadar Protein Dan Organoleptik Daging Sapi Rebus Yang Dilunakkan Dengan Sari Buah Nanas (Ananas comosus by Wijayanti, Dian & , Dra. Suparti, M.Si
UJI KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK DAGING SAPI REBUS 
YANG DILUNAKKAN DENGAN SARI BUAH NANAS  




Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  
























FAKULTAS KEGURUAN DAN ILMU PENDIDIKAN 















“ Barangsiapa bersungguh-sungguh, sesungguhnya kesungguhan itu adalah untuk 
dirinya sendiri” 
(QS Al-Ankabut [29]: 6)  
 
 
“Berlomba-lombalah dalam berbuat baik” 
(QS Al- Baqarah: 148) 
 
 
“Kunci dari sebuah KESUKSESAN adalah KEDISILPINAN” 
(Penulis) 
 
”Melangkah kedepan, untuk meraih kesuksesan tanpa melupakan kenangan dan 




















Dengan segenap rasa cinta dan kasih sayang, karya ini saya persembahkan 
kepada: 
1. Ayahanda dan Ibu handa tercinta yang telah mendidikku sampai pada 
saat ini, yang selalu memberikan do’a, dukungan serta kasih sayang 
yang tak terhingga kepadaku. Semoga Allah selalu memberikan 
kesehatan dan kemulian kepadamu yang tercinta. 
2. Kakak-kakakku mas didik, mbak isma, mas wahyu yang selalu 
memberiku motivasi dan nasehat disaat semangatku mulai redup. 
3. Mbah Wi, Pak Pur, Bu Handriyani, Pak Ndo, Bu Sri dan sepupuku 
Mas addin dan Mas iqbal yang selalu memberiku semangat dan 
dorongan. 
4. Keponakkanku tersayang Dek Diaz yang selalu memberikan keceriaan 
saat aku dilanda kebosanan. 
5. Teman-teman progdi biologi angkatan 2010 terimakasih atas bantuan 





















Assalamu’alaikum  Wr. Wb 
Alhamdulillah penulis panjatkan kehadirat Allah S. wt. yang telah 
melimpahkan rahmat, hidayah serta inayah-Nya serta memberikan kekuatan, 
kemudahan, kesabaran, ketabahan dan kedamaian berfikir dalam menyelesaikan 
skripsi yang berjudul “UJI KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK 
DAGING SAPI REBUS YANG DILUNAKKAN DENGAN SARI BUAH 
NANAS (Ananas comosus)” 
Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu persyaratan guna 
memperoleh gelar Sarjana Pendidikan Strata-1 Jurusan Pendidikan Biologi, 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah Surakarta.  
Penulis menyadari bahwa dalam penyusunan skripsi ini mengalami 
banyak kesulitan dan hambatan, namun berkat bantuan, arahan, dorongan serta 
bimbingan dari berbagai pihak, kesulitan maupun hambatan tersebut dapat penulis 
lalui. Pada kesempatan ini dengan segala kerendahan hati penulis menyampaikan 
terima kasih kepada yang terhormat,  
1. Dra. Hariyatmi, M. Si, selaku Kepala Program Studi Pendidikan 
Biologi.  
2. Dra. Suparti, M, Si, selaku Dosen Pembimbing yang telah 
memberikan bimbingan dan saran sehingga skripsi ini dapat 
diselesaikan.  
3. Drs. Djumadi M, Kes dan Nanik suhartatik STP. M.P selaku dosen 
penguji ujian skripsi. 
4. Bapak Ibu dosen Program Studi Pendidikan Biologi yang telah 
menuntun dan menyumbangkan ilmu yang bermanfaat bagi saya.  




6. Semua pihak yang telah membantu penulis dalam penyusunan skripsi 
ini baik langsung maupun tidak langsung yang tidak dapat disebutkan 
satu persatu.  
Seiring do’a semoga semua bantuan yang diberikan kepada penulis 
mendapat imbalan dan keridhaan dari Allah S. wt. penulis menyadari 
dari skripsi ini jauh dari sempurna. Harapan dari penulis semoga 
skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca umumnya dan penulis 
khusunya.  
Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 
   
  
     Surakarta, 9 Maret 2014 
  









HALAMAN JUDUL ...................................................................................... i 
PERSETUJUAN ............................................................................................ ii  
PENGESAHAN  ............................................................................................ iii 
PERNYATAAN  ............................................................................................ iv 
MOTTO  ........................................................................................................ v 
PERSEMBAHAN .......................................................................................... vi 
KATA PENGANTAR  .................................................................................. vii 
DAFTAR ISI .................................................................................................. ix 
DAFTAR TABEL .......................................................................................... xi  
DAFTAR GAMBAR  .................................................................................... xii  
DAFTAR LAMPIRAN .................................................................................. xiii 
ABSTRAK ..................................................................................................... xiv 
BAB I PENDAHULUAN  ............................................................................. 1 
A. Latar Belakang  ................................................................................ 1 
B. Pembatasan Masalah ........................................................................ 3 
C. Rumusan Masalah ............................................................................ 3 
D. Tujuan Penelitian  ............................................................................ 3 
E. Manfaat Pebelitian  .......................................................................... 4 
 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA  ................................................................... 5  
A. Landasan Teori ................................................................................ 5  
1. Enzim Bromelin .......................................................................... 5  
2. Protein  ........................................................................................ 5 
3. Daging ......................................................................................... 8 
4. Nanas ........................................................................................... 9 
5. Uji Organoleptik .......................................................................... 12 
B. Kerangka Berfikir ............................................................................ 12  
C. Hipotesis  ......................................................................................... 13  
 
BAB III METODE PENELITIAN................................................................. 14  
A. Waktu dan Tempat Penelitian  ......................................................... 14 
1. Waktu Penelitian  ...................................................................... 14  
2. Tempat Penelitian  .................................................................... 14 
x 
 
B. Alat dan Bahan  ................................................................................ 14 
1. Alat  ........................................................................................... 14 
2. Bahan  ....................................................................................... 14 
C. Variabel Penelitian  .......................................................................... 15 
1. Variabel Bebas .......................................................................... 15 
2. Variabel terikat ......................................................................... 15  
D. Tahap Pelaksanaan  .......................................................................... 16 
E. Rancangan Percobaan  ..................................................................... 18 
F. Metode Pengumpulaan Data ............................................................ 19 
G. Tekhnik Pengumpulan Data ............................................................. 19 
H. Analisis Data  ................................................................................... 19 
 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN  ...................................................... 21 
A. Hasil Penelitian  ............................................................................... 21 
B. Pembahasan Hasil  ........................................................................... 31 
 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN  ........................................................ 36  
DAFTAR PUSTAKA  





Tabel 2.1  Kandungan Gizi dari 100 gram nanas ......................................... 11 
Tabel 3.1  Kombinasi perlakuan sari buah nanas  ........................................ 17 
Tabel 3.2  Ulangan perlakuan....................................................................... 18 
Tabel 4.1  Kadar Protein (%) Pada Daging Sapi Yang Dilunakkan 
Dengan Sari Buah Nanas (Ananas comosus) .............................. 21 
Tabel 4.2  Test Normalitas Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas Berdasarkan Penambahan 
Sari Buah Nanas. ......................................................................... 23 
Tabel 4.3  Tes Normalitas Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan  dengan Sari Buah Nanas Berdasarkan Lama 
Perendaman. ................................................................................ 23 
Tabel 4.4  Tes Homogenitas Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas Berdasarkan Penambahan 
Sari Buah Nanas. ......................................................................... 24 
Tabel 4.5   Tes Homogenitas Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
dilunakkan dengan Sari Buah nanas Berdasarkan Lama 
Perendaman ................................................................................. 24 
Tabel 4.6 Tes Kruskal Wallis Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas Berdasarkan Penambahan 
Sari Buah Nanas .......................................................................... 25 
Tabel 4.7 Tes Kruskal Wallis Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas Berdasarkan Lama 
Perendama. .................................................................................. 25 
Tabel 4.8 Uji Mann-Whitney Data Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas Berdasarkan penambahan 
Sari Buah Nanas. ......................................................................... 26  
Tabel 4.9 Uji kruskall Data interaksi Hasil Uji Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas. ......................................... 26 
Tabel 4.10  Data Hasil Uji Organoleptik Daging Sapi yang Dilunakkan 





Gambar 2.1  Bagan  Kerangka Berfikir ....................................................... 13 
Gambar 4.1 Histogram kadar protein pada daging sapi yang dilunagan 
sari buah nanas dengan konsentrasi dan lama perendaman 
yang berbeda  .......................................................................... 22 
Gambar 4.2  Histogram uji organoleptik dalam analisis warna daging 
sapi yang dilunakkan dengan sari buah nanas                         
( Ananas comosus) .................................................................. 29 
Gambar 4.3  Histogram uji organoleptik dalam analisis aroma daging 
sapi yang dilunakkan dengan sari buah nanas                  
(Ananas comosus) ................................................................... 30 
Gambar 4.4  Histogram uji organoleptik dalam analisis tekstur daging 
sapi yang dilunakkan dengan sari buah nanas             









Lampiran 1.  Surat Keterangan Hasil Riset Uji Protein  
Lampiran 2.  Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Aroma Daging Sapi 
Lampiran 3.  Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Tekstur  Daging Sapi  
Lampiran 4.  Rekapitulasi Hasil Uji Organoleptik Warna Daging Sapi 
Lampiran 5.  Form Uji Organoleptik Daging Sapi yang Dilunakkan 
dengan Sari Buah Nanas  
Lampiran 6.  Hasil Uji Normalitas Data Kadar Protein Daging Sapi yang 
Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas 
Lampiran 7.  Hasil Uji Homogenitas Data Kadar Protein Daging Sapi 
yang Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas  
Lampiran 8.  Hasil Uji Anava Dua Jalur  Data Kadar Protein Daging Sapi 
yang Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas 
Lampiran 9.  Hasil Uji Mann-Whitney Data Kadar Protein Daging Sapi 
yang Dilunakkan dengan Sari Buah Nanas 
Lampiran 10. Data Kandungan Gizi Bahan Pangan dan Hasil Olahan 
Badan Ketahanan Pangan dan Penyuluhan Provinsi DIY 
Lampiran 11.  Foto dokumentasi Penelitian  





UJI KADAR PROTEIN DAN ORGANOLEPTIK DAGING SAPI REBUS 
YANG DILUNAKKAN DENGAN SARI BUAH NANAS 
(Ananas comosus) 
 
Dian Wijayanti, A420100074, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas 
Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta 2014. 
 
ABSTRAK 
Penelitian ini dilatar belakangi oleh kandungan gizi dari daging sapi yang 
penting bagi tubuh dan banyaknya masyarakat yang melakukan pemasakan terlalu 
lama untuk mendapatkan kualitas daging yang baik. Buah nanas mengandung 
enzim proteolitik yakni enzim bromelin yang dapat meningkatkan kadar protein 
daging sapi. Enzim bromelin dapat memecah ikatan peptida sehingga dapat 
dimanfaatkan untuk melunakkan daging. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh pemberian variasi konsentrasi dan lama perendaman daging 
sapi dengan sari buah nanas terhadap kadar protein dan organoleptik. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Faktor tersebut yaitu konsetrasi buah nanas (10 ml, 15 ml, 20 ml) dan lama 
perendaman (30 menit, 60menit , 90 menit) dengan 16 taraf perlakuan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa pemberian sari buah nanas berpengaruh pada 
kadar protein pada daging sapi. Hasil kadar protein terendah pada perlakuan N0P1 
dengan kadar protein 10,5 % dan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan 
N3P2 dengan kadar protein mencapai 19,5 %. Daging sapi dengan perlakuan N3P3 
memiliki tekstur yang paling lunak. 
Kata kunci: daging sapi, buah nanas, uji Protein, uji organoleptik 
 
 
 
 
 
